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Cografi isaretin Ad1 : Ak¢akoca Mancarli Pide

Uriin / Uriin Grubu : Pide/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diizce 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737 Cad. No:11 Merkez 81010 DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili Akgakoca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Restoran tabelalarinda herkesin gorebilecegi sekilde Ak¢akoca

Mancarl Pide ibaresi kullanilmalidir.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmanli Devleti'nin Anadolu topraklarini fethi ile birlikte, yerlesik hayata gegen Tiirkler bu bereketli
topraklarda yetigen yenilebilir otlara mancar adin1 vermislerdir. Diizce Ovasinin her donemde bol yagis alan bir
iklime sahip olmasindan dolayi1 sulak topraklarda yetisen bu bitkiler, vitamin agisindan zengin bir besin
deposudur. O donemlerde Akcakoca’nin kdylerine yerlesmis olan Tiirkler, ellerindeki sinirli kaynaklari en etkili
sekilde kullanmak istemeleri sebebiyle bu besin deposu otlarin zenginligini kesfetmislerdir. Dolayisiyla,
Mancarli Pide Akgakoca ilgesinin Yukart Mahallesindeki Manav Tiirklerinin yaptigt bir ¢esit hamur isi olarak
bilinmektedir.

Osmanli Dénemi'nden kalan Mancarli Pide Akgakoca koylerinde hala yapilmaya devam etmektedir.
Mancarli Pide vejetaryen bir iiriin olup, mancar otu diye tabir edilen pazi veya ispanak gibi yesillikler
kullanilarak yapilmaktadir. Pigmis mancarli pide 35-40 cm uzunlugunda 15 cm genisliginde ve 0,5 cm
kalinliginda yarim ay seklinde olup, tizeri hamurla kapatilarak tas firinda veya odun atesi iizerinde sacda pisirilir
ve firindan ¢ikarildiktan sonra iizerine tereyagi siiriilerek ayran ile servis edilir.

Uretim Metodu:

Akgakoca Mancarli Pide iiretiminde temel olarak bugday unu ve mancar diye tabir edilen pazi(Atriplex),
1spanak(Spinacia oleracea) veya kara lahana(Brassica oleracea Acephala) kullanilmaktadir. Pidenin hamur ve i¢
kismi ayr1 ayr1 hazirlanmaktadir.

Hamuru i¢in; 3 su bardagi (360 gr) bugday ununa, 2 cay kasig1 (4 gr) tuz eklenerek 1lik igme suyu ile
kulak memesi kivaminda olgun hamur elde edilene kadar yogrulur ve hamurun dinlenmesi i¢in 45 dakika kadar
oda sicakliginda iizeri kapali olarak bekletilir.

i¢ karissminin hazirlanmast:

Paz1 veya 1spanak dedigimiz mancar otundan 2 demet (600 gr), 1 adet sogan (85 gr), 5 dal kadar taze
nane (10 gr), 2 cay kasig1 tuz (4 gr), 1-2 gr karabiber, 2 gr kirmiz1 biber, 2 yemek kasig1 sivi yag konularak
hazirlanmaktadir.

Mancar, sogan ve taze nane dograndiktan sonra kalan ¢esniler ve yag i¢ine katilarak iyice karistirilir.

Mayalanmis hamur 80-100 gramlik biiyiikliikler halinde kesilerek senitler iizerinde oklava yardimiyla 35-
40 cm capina ulagincaya kadar unla agilir. Agilan hamurun yarisina hazirlanan i¢ harcindan konularak yayilir ve
hamurun bos tarafi iizerine ortiilerek yarim ay seklinde kapatilir. Yaklagik 180 derecedeki odun atesindeki sacin
tizerinde her iki tarafi da kizarana kadar pisirildikten sonra {izerine tereyagi siiriilerek yaninda ayran ile servis
edilir.

Belirtilen Cografi Simirda Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Akgakoca Mancarli Pide, yoreyle 6zdeslesmis lezzetini pazi ve 1spanaktan olusan ve yore halki tarafindan
mancar ismiyle anilan otlardan almaktadir.



Denetleme:

Akgakoca Mancarli Pidenin cografi igaret usuliine uygun iiretilip tiretilmedigine dair denetimler; iiriiniin
islenmesi veya ilgili diger islemleri hakkinda yeterlilige sahip olan Diizce Gida Tarim ve Hayvancilik Il
Miidiirliigliniin koordinatorliigiinde; Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalari
Birliginden birer uzmanin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilecektir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



